Pommes frites i ugnen, 2 portioner

Redskap Ingredienser

skarbrada 4 potatisar (fast sort)
kniv 2 msk olja

bunke salt efter smak
msk-matt

durkslag
bakplatspapper
ugnsplat

ren kdkshandduk
sked att rora om med

Gor sa har
D [J Satt upp langt har.
@ /ﬁ\ [J Satt pa forklade.
A ” 0 Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete

[J Satt pa ugnen.
[J 175 grader
[J &ver- och undervarme

[J Skar potatisen i fina, tunna
stavar.

Potatisstavarna behover vara
ungefar lika stora for att bli
klara samtidigt.

For tjocka stavar tar lang tid i
ugnen och blir inte krispiga.
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[J Lagg alla potatisstavar i en
bunke.
[J Fyll bunken med kallt vatten.

Skolj bort starkelsen fran
potatisen genom att:

[J Roéra om i potatisen med
handen.

[J Hall bort vattnet, anvand
durkslaget.

[J Fyll pa med nytt vatten och
upprepa sa manga ganger
som det behovs tills vattnet
ser klart ut.

[J Hall ut potatisen pa en ren
kokshandduk.

[J Torka potatisen genom att
trycka handduken mot den.
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[J Hall 6ver potatisstavarna i
en bunke.

[J Hall éver 2 msk olja.

[J Blanda runt sa att all potatis
far olja pa sig.

[J Lagg ut bakplatspappret pa
en ugnsplat.

[J Sprid ut potatisstavarna
noga, de far inte ligga i en
hég pa varandra.

[J Satt in platen mitt i ugnen.
[J Lat platen vara i ugneni 15
minuter.

[J Ta ut platen och rér om
bland potatisen.
[J Satt in platen igen i ugnen.

[J Fortsatt tillaga pommesen i
ugnen tills de fatt fin farg,
ca 10 minuter.

O HALL KOLL!

[J Lagg pommesen i bunken,
salta efter smak.

[J Servera genast.

[J Diska och plocka undan
efter dig.
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